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Alnſer tägliches Brod. 


Von Dr. Otto Dammer. 


Wollen Sie eine größere Menge Soda kaufen, ſo geben 
Sie dem Fabrikanten die Stärke und Farbe des gewünſch⸗ 
ten Fabrikat? an und Sie find ſicher, genau nach Beftel- 
lung die Waare zu erhalten. Sie können aus jeder Zucker⸗ 
fabrik nach Belieben grob- oder feinkörnigen Zucker erhal⸗ 
ten, der Farbenfabrikant liefert Farben genau von dem 
gewünſchten Ton. So iſt's faſt in jedem Induſtriezweig 
und einfach deshalb, weil die Männer der Technik ihre 
Exiſtenz abhängig wiſſen von dem Grade, wie ſie den An⸗ 
forderungen der Zeit Genüge leiſten. Die jedes maligen 
Fortſchritte müſſen ſie ſorgſam überwachen, was Einer 
kann müſſen Alle ebenſo gut leiſten. Wie anders iſt es 
bei unſern Handwerkern! Die zunftgeſchützte Meiſterſchaft 
weiß ſich ſicher in ihrem alten Schlendrian, es fällt Nieman⸗ 
den ein, um Neues ſich zu kümmern, die wichtigſten Ent⸗ 
deckungen gehen ſpurlos vorüber. Konkurrenz wird durch 
jedes noch ſo kleinliche Mittel, nur nicht durch den Vorzug 
der Waare todt zu machen geſucht. Die Großeltern haben 
ſchlechtes Brod gegeſſen, warum ſollen die Enkel beſſeres 
genießen? Ja ſelbſt gegen eigenen Vortheil iſt man blind. 
In den meiſten Bäckereien, von denen ich hier im Beſon⸗ 
deren ſprechen will, findet man noch dieſelben unpraktiſchen 
widerſinnigen Oefen, wie fie in Hereulanum und Pompeji 
ausgegraben ſind. „Jahrtauſende ſind daher an der 
Geiſtesträgheit einer zunftgeſchützten Meiſterſchaft ſpurlos 
vorübergegangen, deren Gliedern es in die Hände gegeben 


iſt, dem Publikum das wichtigſte Nahrungsmittel gut oder 


ſchlecht zu bereiten.“ (F. W. Grüner.) 

Möchten die Herren ihrer alten Oefen ſich immerhin 
bedienen, der Verluſt iſt ſchließlich ihr eigener; aber in die⸗ 
ſen Oefen iſt es unmöglich, täglich auch nur annähernd 
gleichmäßige Waare zu bereiten. Die wirklich wunderbare 
Verſchiedenheit des täglichen Gebäckes hat nun nicht allein 
in der Konſtruktion der Oefen ihren Grund, ſondern ſie 
wird bedingt durch jede einzelne Bearbeitung des Teiges. 
Und freilich darf man nicht alle Schuld dem Bäcker zu⸗ 
ſchreiben, er ſteht auf ungewiſſem Boden, denn der Müller 
liefert nicht gleichmäßiges Mehl. Deshalb iſt das Brod 
bald weißer, bald grauer, bald trocken, bald naß, waſſer⸗ 
ſtreifig, zerborſten, zu wenig oder zu ſtark vergohren, zu 
ſchwach oder zu ſtark gebacken, kurz man findet unter dreißig 
Broden, die man während eines Monates von demſelben 
Bäcker entnimmt, kaum drei oder vier von gleicher Be⸗ 
ſchaffenheit. Das iſt ein großer Uebelſtand und ſollte dem- 
ſelben nicht abzuhelfen ſein? Die Bäcker rufen eifrig nein, 
nein, aber ſiegesgewiß ſagt die Wiſſenſchaft ja, und die 
nächſten Jahre werden entſcheiden wer Recht gehabt hat. 
Aber freilich, der Bäcker muß lernen, was er auf dem Mehl⸗ 
boden hat, er muß lernen, was Sauerteig iſt, er muß lernen, 
was Gährung iſt und wie er ſie leiten kann, er muß ſich ge⸗ 
wöhnen, genau zu arbeiten. Die Gewerbefreiheit wird ihn dies 
alles lehren, wir brauchen keine Sorge darum zu haben. 
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Rühmenswerthe Anfänge, beſſres Brod zu liefern, 
haben die Maſchinenbrodfabriken gemacht. Iſt es auch 
noch nicht allen ſolchen Unternehmungen gelungen voll⸗ 
ſtändig ihren Zweck zu erreichen, ſo iſt das eben dem Mangel 
an jeglicher Erfahrung zuzuſchreiben, aber es wäre ſonder⸗ 
bar, wenn in unſern Tagen, wo Alles ſich vervollkommnet, 
ein Fortſchritt in der Brodfabrikation nicht gethan werden 
könnte, namentlich da wir noch die erſten Anfänge einer 
rationellen Darſtellung der Backwaaren zu machen haben. 

Ich will hier zwei neue Entdeckungen in der Bäckerei 
beſprechen, die beide viel von ſich reden gemacht haben. 
Wir können daran ſehen, daß man nicht jeder anſcheinend 
ſchönen Entdeckung unbedingt den Preis zuerkennen dürfe, 
daß es ſelbſt in der Bäckerei unter Umſtänden rathſam iſt, 
beim Alten noch zu bleiben und nicht jede ſogenannte Ver⸗ 
beſſerung allzu enthuſtaſtiſch aufzunehmen. 

Ausgewachſenen Roggen zu verarbeiten iſt faſt un⸗ 
möglich, das daraus bereitete Brod läuft breit und wird 
ungenießbar. Die Urſache davon iſt, daß die ſtickſtoffhal⸗ 
tigen Beſtandtheile des Samens bei der beginnenden Kei⸗ 
mung eine weſentliche Veränderung erlitten haben, in Folge 
deren der Kleber ſeine waſſerbindende Kraft verloren hat. 
Wie wichtig ein Mittel wäre, ſolchen durch anhaltende 
Näſſe verdorbenen Roggen dennoch verbacken zu können, 
braucht nicht hervorgehoben zu werden. Dr. Jul. Lehmann 
hat ſich mit der Auffindung eines ſolchen beſchäftigt und iſt 
zu den beſten Reſultaten gelangt. Es wurde mit Geneh⸗ 
migung des königl. ſächſiſchen Kriegsminiſteriums in der 
Militairbäckerei zu Dresden ein Roggen verarbeitet, deſſen 
Körner faſt alle ausgewachſen waren, und dieſer abſichtlich 
mit allen Keimen vermahlen. Es ergab 1 Scheffel, der 


160 Pfd. wog 
Gutes Mehl 102 Pfd. 
Nachgang 17 E 
Schwarzmehl 15½ = 
Kleie 16% 
Hiernach Verluſt 9 5 


Von dem guten Mehl wurden 40 Pfd. mit 31 Pfd. 
Waſſer und dem nöthigen Quantum Sauerteig verarbeitet. 
Das erhaltene Brod war breitgelaufen, die Rinde hatte 
ſich abgelöſt, ein bläulicher Schliff ſich gebildet, das Brod 
war ungenießbar. Von demſelben Mehl wurde nun aber— 
mals Brod bereitet, dem Waſſer aber beim Einteigen auf 
3 Pfd. Mehl 1½ Loth Kochſalz zugeſetzt und man erhielt 
ein Brod, das nicht mehr breit lief und genießbar war. 
Aber noch hatte ſich die Rinde abgelöſt und an der untern 
Seite zeigte ſich noch ein kleiner Schliff. Beides ver⸗ 
ſchwand bei einem Zuſatz von 2 Loth Kochſaltz auf 3 Pfd. 
Mehl. Das Brod war in jeder Beziehung zufriedenſtel⸗ 
lend, locker, trocken, wohlſchmeckend, ohne allen Schliff. 

Dieſe einfache Operation, das nöthige Salz in dem 
Wuteicg Wolſſer unſzilksſen-umo wumrpunz wötc wifi -zu ver⸗ 
fahren, ſetzt uns alſo in den Stand, ausgewachſenen Rog⸗ 
gen ganz ebenſo zu verarbeiten, wie nicht ausgewachſenen, 
der um mehrere Thaler theurer iſt. Große Mengen Rog⸗ 
gen werden dadurch namentlich in naſſen Jahren für die 
Volksernährung gewonnen werden, die bisher verloren ge⸗ 
geben werden mußten. Hierzu kommen noch andere Vor⸗ 
theile, die den Kochſalz⸗Zuſatz. auch bei gutem Roggen 
wünſchenswerth erſcheinen laſſen. Geſalzenes Brod iſt ent⸗ 
ſchieden verdaulicher als ungeſalzenes, es ſchimmelt nicht 
und Mehl mit Kochſalz⸗Zuſatz verbackt ſich ungleich weißer 
als ungeſalzenes. Daß es der Zunge nicht ſchwer werden 
kann, ſich an den Genuß geſalzenen Brodes überhaupt zu 
gewöhnen, beweiſen wohl die vielen Gegenden unſeres 
Vaterlandes, in denen ſehr ſtark geſalzenes Brod genoffen 
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wird. Durch eine ſolche Gewöhnung würde man in naſſen 
Jahren von dem dann mik Yothwendigteit geforderten 
Salzzuſatz nicht weiter berührt werden. 

„Allen, welche ſich für die wichtige Aufgabe zweck⸗ 
mäßiger Volksernährung intereſſiren, ſind dieſe Sätze leb⸗ 
haft ans Herz zu legen.“ (Liebig.) 

Schon vor Jahren hat Liebig darauf aufmerkſam ge⸗ 
macht, daß man einen Zuſatz von Alaun oder Kupfer⸗ 
vitriol zum Brod, der in den belgiſchen Bäckereien gebräuch⸗ 
lich iſt, wenn feuchtgewordenes, älteres Mehl ſchliffiges 
Brod giebt, viel beſſer durch Kalkwaſſer erſetzt. Denn 
während jene Salze der Geſundheit nachtheilig ſind, be⸗ 
fördert der Kalkwaſſer⸗Zuſatz die Verdauung und man er⸗ 
reicht ſeinen Zweck ebenſo vollſtändig. Auf 1 Centner 
Mehl nehme man 26 — 27 Pfund vollkommen klares 
Kalkwaſſer, wie man es ſich leicht durch Uebergießen von 
gebranntem Kalk mit ſehr vielem Waſſer und ruhigem Ab⸗ 
ſitzenlaſſen, bereiten kann, und vollende die Teigbildung 
mit gewöhnlichem Waſſer. Wer, auch in der eigenen 
Haushaltung, dieſen Kalkwaſſer⸗Zuſatz einmal verſucht hat, 
wird nicht leicht wieder davon laſſen, zumal wenn er be⸗ 
denkt, daß dies kalkreichere Brod für die Ernährung um 
vieles vortheilhafter iſt. „Es kann als eine durch Erfah⸗ 
rung und Verſuche ausgemittelte phyſiologiſche Währheit 
angeſehen werden, daß dem Mehl der Getreidearten die 
volle Ernährungsfähigkeit abgeht, und es ſcheint nach 
allem, was wir darüber wiſſen, der Grund in dem Mangel 
des zur Knochenbildung unentbehrlichen Kalkes zu liegen. 
Phosphorſäure enthalten die Samen der Getreidearten in 
hinlänglicher Menge, aber ſie enthalten weit weniger Kalk 
als die Hülſenfrüchte. Durch den oben genannten Kalk— 
waſſer⸗Zuſatz wird nun ein Verhältniß der Phosphorſäure 
zum Kalk, wie es in den Hülſenfrüchten vorhanden iſt, her⸗ 
geſtellt. Dieſer Kalkmangek im Getreide erklärt vielleicht 
manche Krankheitserſcheinungen, die man bei Kindern auf 
dem Lande oder in Gefängniſſen wahrnimmt, wenn die 
Nahrung vorzüglich in Brod beſteht, und in dieſer beſon⸗ 
deren Beziehung möchte dieſe Anwendung des Kalkwaſſers 
von Seiten der Aerzte einige Aufmerkſamkeit verdienen.“ 
(Liebig.) 

Da durch den Kalkwaſſer⸗Zuſatz alle überſchüſſige 
Säure im Brod vermieden wird, ſo muß man den üblichen 
Kochſalzzuſatz um ein bedeutendes erhöhen, damit das 
Brod ſchmackhaft bleibe. Endlich giebt Liebig noch an, 
daß das Kalkwaſſer die waſſerbindende Kraft des Klebers 
erhöhe, die Ausbeute an Brod ſomit eine größere werde: 
während er aus 19 Pfd. Mehl ſelten über 24½ Pfd. Brod 
erhielt (nach Heeren's Beſtimmungen geben 19 Pfd. Mehl 
25 Pfd. 3½ Loth Brod), gab dieſelbe Menge Mebl mit 
5 Pfd. Kalkwaſſer verbacken, 26 Pfd. 12 Loth bis 26 Pfd. 
20 Loth gut ausgebackenes Brod. 

Worr'ſcyen iter Ufo uch Feechnere Bufcktze zum Bodv 
weſentliche Vortheile erlangen. Schlechtes Getreide wird 
gutes Brod liefern, und dies Brod iſt verdaulicher, ernäh⸗ 
render, ſo daß die genannten Zuſätze ſelbſt bei Verarbei⸗ 
tung vortrefflichen Mehles immer noch dringend ſich em⸗ 
pfehlen. : 4 

Wenden wir uns nun zu der zweiten angedeuteten Ver⸗ 
beſſerung. 

An ein gutes Brod ſtellen wir die Anforderung, daß 
es gleichmäßig porös ſei. Dieſe Eigenſchaft erhält es durch 
eine richtig geleitete Gährung, bei welcher die ſich ent⸗ 
wickelnde Kohlenſäure den Teig auflockert. Wir leiten die 
Gährung ein entweder durch Hefe oder durch Sauerteig. 
aber nicht die Hefe oder der im Sauerteig wirkende Stoff 
liefert die Kohlenſäure, dieſe ſtammt vielmehr aus dem in 
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Zucker umgewandelten Stärkemehl des Teiges. Letzteres 
wird zerſetzt in Alkohol und Kohlenſäure, die Auflockerung 
des Teiges geſchieht alſo auf Koſten eines Theils des 
Mehles. Beachten wir ferner, daß die Leitung der Gäh⸗ 
rung mit großer Sorgfalt geſchehen muß, daß der Zeit⸗ 
punkt der Gähre ängſtlich überwacht werden muß, ziehen 
wir endlich in Erwägung, daß der ganze Gährungsproceß 
eine nicht unbedeutende Zeit in Anſpruch nimmt, daß bei 
demſelben ſtets Säure gebildet wird, die der Verdauung 
gerade nicht zuträglich iſt, daß außer der Stärke auch ein 
Theil des Klebers vernichtet wird und daß endlich das Brod 
vollkommen ungenießbar oder doch für die Geſundheit 
höchſt nachtheilig werden kann, wenn man der Gährung 
nicht die erforderliche Aufmerkſamkeit widmet; ſo iſt klar, 
daß die Auflockerung des Teiges mit Hülfe der Gährung 
unpraktiſch erſcheinen muß. Die Aufforderung lag nahe, 
ein Mittel ausfindig zu machen, billiger, leichter und ficherer 
ein lockres Brod darzuſtellen, als es bisher geſchehen konnte. 
In der Kuchenbäckerei wendet man ſeit lange das kohlen⸗ 
ſaure Ammoniak, ſogenanntes Hirſchhornſalz an. In der 
Backhitze verflüchtigt ſich dies Salz, der Teig bleibt locker 
zurück. Hier haben wir denſelben Zweck erreicht durch ein 
ungleich einfacheres Mittel, das ſich aber in der gröberen 
Bäckerei nicht als anwendbar erwieſen hat. 

Vor mehreren Jahren machte Dr. Whitings einen ſehr 
ſinnreichen Vorſchlag, der auch mehrfach in der Praxis zur 
Ausführung gekommen iſt. Man miſchte nämlich das 
Mehl mit doppelt⸗kohlenſaurem Natron, das Einteige⸗ 
waſſer mit Salzſäure. Im ſchnell bereiteten Teig wirken 
Salz und Säure aufeinander, Kochſalz iſt das Produkt, 
die ausgetriebene Kohlenſäure lockert den Teig. Aber — 
theils iſt es ſchwierig, genau das richtige Verhältniß zwi⸗ 
ſchen Salz und Säure zu treffen, theils konnte eines der 
beiden Ingredienzien, wenn es allein auf das Mehl längere 
Zeit einwirkte, dies nachtheilig verändern, theils auch kam 
man in die Gefahr, Verunreinigungen der genannten Stoffe 
in ein ſo wichtiges Nahrungsmittel, wie das Brod iſt, zu 
bekommen. Dieſe Nachtheile zuſammen ließen Whitings 
Methode nicht dauernd Eingang finden. 

Neuerdings taucht nun ein ganz abweichendes Verfah⸗ 
ren auf, ſchon arbeitet man in Portsmouth und Dockhead 
in Bermondſey nach demſelben in umfangreicher Weiſe, 
und deutſche und engliſche Zeitſchriften ſind des Lobes voll 
von der Backmethode des Dr. Danglish. Dieſer Herr, ein 
engliſcher Arzt, läßt ein Waſſer bereiten, welches, wie das 
„kohlenſaure Brunnenwaſſer“ unſerer Mineralwaſſeran⸗ 
ſtalten, unter dem Druck einiger Atmoſphären mit Kohlen⸗ 
ſäure geſättigt iſt. Mit dieſem Waſſer wird, unter gleich⸗ 
bleibendem Druck, alſo in verſchloſſenen Gefäßen mit Hülfe 
eiſerner Arme eingeteigt. Durch ein geöffnetes Rohr dringt 
der Teig vermöge des im Apparat herrſchenden Druckes 
hervor, ein Arbeiter ſchneidet von dem walzenförmig aus⸗ 
tretenden Teig Stücke von der Länge der Brode ab und 
dieſe kommen unmittelbar in den Ofen. Wie die Kohlen⸗ 
ſäure aus unſerm Sodawaſſer im Glaſe, ſo befreit ſich die 
Kohlenſäure des Teiges und diefer, wird dadurch locker. 
Sicherheit der Arbeit und des Erfolges, Reinlichkeit und 
unfehlbare Güte des auf dieſe Weiſe überhaupt zu errei⸗ 
chenden Bro des find verbürgt. Es fragt ſich, ob ſich nicht 
auch hier ein „Aber“ alsbald einſchleicht. Die engliſchen 
Berichte lauten äußerſt günſtig. Säurefrei freilich muß 
das Brod ſein, dadurch etwa erzeugter Geſchmackloſigkeit 
ließe ſich durch Kochſalz abhelfen; ein Sack Mehl iſt in 
anderthalb Stunden in prächtiges Brod verwandelt und 
dies Brod iſt nach 14 Tagen erſt recht ſchmackhaft, dabei 
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leicht verdaulich und, ſo erzählt man, Arbeiter, ja ſelbſt die 
Kranken in Guy's Spital, die damit beköſtigt wurden, 
ohne es zu wiſſen, genoſſen davon mehr und ohne den ge⸗ 
ringſten Nachtheil als von dem beſten nach alter Methode 
gebackenen Brod. 

Ich muß geſtehen, dieſe letzte Angabe hat mich arg⸗ 
wöhniſch gemacht. Wie nun, wenn die mit Danglish⸗ 
Brod gefütterten Leute davon mehr eſſen mußten! ich 
meine, wenn ſie von der Quantität dieſes Brodes nicht 
geſättigt wurden, die von altem Brod hingereicht hatte, ſie 
zu ſättigen, muß dann nicht das „durchlüftete“ Brod min⸗ 
der ernährungsfähig ſein als gegohrenes Brod? Und dieſer 
Einwurf ſcheint in der That gerechtfertigt. Wohl iſt es 
wahr, daß wir im Danglish⸗Brod das Stärkemehl mit⸗ 
genießen, was wir bei der Gährung verloren geben, dieſes 
Stärkemehl hat offenbar ernährende Kraft, auch jener Theil 
Kleber, der bei der Gährung zerſetzt wird, bleibt hier für 
den Magen erhalten. 

Nach unſerer alten Methode bleibt das Mehl mit dem 
Waſſer ſtundenlang in Berührung, ehe es durch die Back⸗ 
hitze theilweiſe ausgetrieben wird. Während dieſer Zeit 
müſſen Veränderungen ſtattfinden, zumal da ein ſo tief⸗ 
greifender Proceß wie die Gährung im Teig verläuft. 
Jedes Mehlpartikelchen wird davon ergriffen, nicht allein 
zwiſchen dieſen entwickelt ſich Kohlenſäure, ſondern aus 
dieſen heraus, der zerſetzende Stoff, gelöſt in dem Waſſer, 
durchdringt jedes Mehlpartikelchen, zerſetzt es von außen 
und von innen heraus, das Mehl, der Kleber namentlich, 
der vorher feſt, dicht war, wird aufgelockert, zertheilt. Das 
kann nach der neuen Methode nie erreicht werden. Das 
Mehl wird mit dem Waſſer gemengt und nun gebacken. 
Miſchen Sie doch einmal Mehl mit Waſſer und ſchieben 
Sie es mit Brod in den Ofen, ob Sie auch nur annähernd 
eine brodähnliche Maſſe erhalten, abgeſehen davon, 
daß dieſe nicht locker ſein kann. — Die Gährung hat nicht 
allein den Zweck, das Brod zu lockern, ſie macht es ernäh⸗ 
rungskräftiger, ſie ſchließt das Mehl auf. Und wäre es 
denn nicht ſehr in die Wage ſchlagend, daß genaue Verſuche 
den größeren Nahrungswerth gegohrenen Viehfutters dar⸗ 
gethan haben? Hier werden ebenfalls durch Gährung die 
Nahrungsſtoffe aufgeſchloſſen, man hat den Erfolg eines 
ſolchen Verfahrens vor Augen und nun möchte man uns 
dieſes Vortheils berauben? : 

Was wir in der Stärke und einem geringen Theil 
Kleber bei der Gährung verloren geben, trägt reichliche 
Früchte; was die Gährung nachtheiliges erzeugt, nament⸗ 
lich die Säuren, das kann durch Zuſätze wie die von Liebig 
empfohlenen leicht unſchädlich gemacht werden, und ſomit 
müſſen wir wünſchen, daß das engliſche Verfahren in un⸗ 
ſerm Vaterlande keinen Eingang finde, dagegen aber die 
von Liebig und Lehmann vorgeſchlagenen Verbeſſerungen 
des Brodes immer weiter und weiter bekannt und ausge⸗ 
führt werden — zu unſerm eigenen Vortheile. 

Wir haben alſo hier ein Beiſpiel, wie man ein altes 
Verfahren, welchem ſchon die älteſten Völker folgten, nicht 
verwerfen dürfe, weil es allerdings nicht zu leugnende Nach⸗ 
theile mit fi bringt, ſobald eine neue Entdeckung auftaucht. 
Es klingt freilich ſchön, Brod in ſo kurzer Zeit, ohne Be⸗ 
rührung durch Menſchenhände darzuſtellen, aber wie groß 
würde der Schaden ſein, den wir uns durch eine Verſchwen⸗ 
dung der werthvollſten Nahrungsmittel zuzögen! Und 
Verſchwendung iſt es, wenn ein größerer Theil des Brodes 
als durchaus nöthig, unverdaut wieder ausgeſchieden wer⸗ 
den muß, der Verdauung entgeht und mithin durch neue 
Zufuhr erſetzt werden muß. 
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„Zwei bekannte und nützliche „Wooſe“ — die doch keine Moofe find. 


Von Auguſt Röſe in Schnepfenthal. 


Die Volksſprache — und leider auch die Sprache un⸗ 
ſerer naturunkundigen Dichter — bezeichnet mit dem Aus⸗ 
druck „Moos“ im Allgemeinen alle niederen Pflanzen der 
unermeßlichen Kryptogamenwelt und unterſcheidet höchſtens 
einige auffallende nützliche oder ſchädliche „Schwämme“, 
„Schimmel“ und „Seegräſer“. Nur der lieblichen, grünen, 
weichen „Moosdecke“ des Waldes, der idylliſchen „Moos⸗ 
bank“, oder dem ſinnigen „Mooskränzchen“ mit Immor⸗ 
tellen giebt ſie eine der Wiſſenſchaft entſprechende Benen⸗ 
nung. Hingegen die an alten oder kränkelnden Obſtbäu⸗ 
men ſich anſetzenden weißlich grauen „Mooſe“, die dunk⸗ 
leren, lappigen Ueberzüge an Stacketen, Wänden und 
alten Waldbäumen, die an den Aeſten dichter Waldbeſtände 
hängenden, abenteuerlichen, langen „Moosbärte“, welche 
die liebe Jugend zu Perrücken und martialiſchen Bärten zu 
verwenden weiß, ſind nichts anderes als Flechten. Eben⸗ 
ſo müſſen die „Waſſermooſe“, die an Brunnen und naſſen 
Felſenwänden grüne, ſchleimige Ueberzüge bilden, und die 
fluthenden, zarten Waſſerfäden in Flüſſen und Teichen, 
welche zuweilen alte Fiſche zu Meduſen und „bemooſ'ten 
Häuptern“ machen, ſammt den „Seegräſern“ in das große 
Reich der Algen verwieſen werden. 

So find denn auch die zwei hier abgebildeten krypto⸗ 
gamiſchen Gewächſe allgemein unter dem Namen „islän⸗ 
diſches und irländiſches Moos“ bekannt; erſteres 
gehört aber zu den Flechten, letzteres zu den Meeresalgen 
(Tangen); beide werden als wichtige Haus- und Arznei⸗ 
mittel gebraucht und machen ſogar einen Theil der kärg⸗ 
lichen Nahrung der nordiſchen Bewohner Europas aus. 

Sollte darum eine nähere Betrachtung derſelben nicht 
von Intereſſe fein? 

Die isländiſche Flechte (Cetraria islandica Achar., 
Parmelia islandica Wallr., Lichen islandicus Linné), 
Moos-, Brod⸗,Schuppen⸗,Tartſchenflechte, Fig. 1 
wächſt in allen gebirgigen Gegenden Europas, ſelbſt auf 
niedrigen Vorbergen (3. B. um Schnepfenthal), hier und 
da ſogar im flachen Lande; Früchte trägt ſie aber nur auf 
den Alpen und im höchſten Norden (Island, Norwegen), 
wo ſie überhaupt in größerer Ueppigkeit vorkommt. In 
großer Menge wird ſie in Thüringen (um Saalfeld, 
Schwarzburg u. ſ. w.), im Harz und Fichtelgebirge, in Ober⸗ 
Oeſterreich und in Schleſien von armen Leuten geſammelt 
und an die Apotheken verkauft. Früher koſtete der Cent⸗ 
ner 7 Thlr., jetzt nur 3 — 4 Thlr. Sie liebt lichte Nadel⸗ 
waldungen und eine Unterlage von Kalk oder Schiefer; 
doch findet ſie ſich auch ebenſo häufig im Urgebirge auf 
freien Plätzen, jederzeit aber auf der Erde zwiſchen Moos, 
Gras, Heidekraut und niemals an Bäumen. Leicht iſt ſie 
an den 1—3 Zoll hohen Büſcheln, an dem eigenthüm⸗ 
lichen Laube (Thallus) und der Farbe von andern Flechten 
zu unterſcheiden. Ihr Thallus (ſo heißt der Körper oder 
das Laub der Flechten) beſteht nämlich aus 2 — 6 Linien 
breiten, ſich wiederholt gabelig theilenden, lederartigen, 
flachen Lappen, die nach vorne etwas breiter werden und 
die Dicke von ſtarkem Papier oder ſchwachem Pergament 
haben. Die zart, aber dornig bewimperten Ränder ſind 
rinnenförmig zuſammengeneigt und gekräuſelt, oft ſogar 
untereinander verwachſen; ein verdickter Stiel oder Stamm, 
ſo wie ſtielrunde, ſpitze Verzweigungen fehlen gänzlich. 
Die Farbe iſt oberſeits grau oder braungrünlich, auch wohl 
olivenfarbig⸗kaſtanienbraun, unterſeits weißlich, bald mehr 


grünlich oder bräunlich, mit helleren Stellen, am Grunde 
aber ſtets heller. Ein gelblichrother oder gar blutrother 
Flecken am untern, die Erde berührenden Theil iſt ein 
charakteriſtiſches Merkmal. In feuchtem Zuſtande wird 
fie, wie alle Flechten, weich und biegſam. ihre Farbe viel 
intenſiver und namentlich das Grün lebhafter, während ſie 
bei trockner Witterung hart und knorpelig brüchig zuſam⸗ 
menſchrumpft, ſich von der Erde abſondert und im Walde 
umher liegt. Man ſammelt ſie daher am beſten bei feuch⸗ 
tem Wetter, trocknet ſie an der Luft oder im Backofen und 
kann ſie dann jahrelang aufbewahren. Die Früchte (Apo⸗ 
theeien) entſtehen an den vorderen Theilen der Lappen und 
gleichen kleinen, runden, flach aufliegenden, kaſtanienbrau⸗ 
nen Schildchen; auf der entgegengeſetzten Fläche ihrer An⸗ 
heftungsſtelle erzeugen fie eine geaderte Vertiefung. 

Die chemiſchen Beſtandtheile der isländiſchen Flechte 
ſind nach Berzelius: Stärkemehl oder Flechtenſtärke (Inulin 
= (,, II4 02) eirea 40 pCt., ferner ein bitterer. kry⸗ 
ſtalliſirbarer Extraktivſtoff, Moosbitter (Cetrarin, Piero- 
lichenin — C34 Hz, O,,) und in kleineren Mengen 
Gummi, Syrup, graues Wachs und weinſteinſaure Salze. 
Der reiche Gehalt an nährenden Stoffen macht dieſelbe 
daher einerſeits zu einem geeigneten Nahrungsmittel, wäh⸗ 
rend anderſeits die bittern, ſchwach zuſammenziehenden Be: 
ſtandtheile in Verbindung mit jenen ihre Heilkraft bedingen. 

Die Zubereitung geſchieht auf folgende Weiſe: Zunächſt 
wird fie ſorgfältig von Erde und anderen Anhängſeln ge⸗ 
reinigt, zerſchnitten und in einen tiefen Topf gebracht, um 
ſie durch allmäliges Kochen mit Waſſer oder auch Milch 
(12 Pfd. Waſſer auf 1 Pfd. Flechte) in eine dicke, ſchlei⸗ 
mige Maſſe zu verwandeln. Beim Abkochen hat man auf 
öfteres Umrühren und Abſchäumen zu ſehen. Will man 
ganz reine Gallerte haben, ſo ſeiht man ſie vor dem Er⸗ 
kalten durch Leinwand und miſcht, um den Geſchmack zu 
verbeſſern, Salz, Zucker, Zimmt oder während des Kochens 
je nach Umſtänden Fleiſchbrühe, Mehl, Kartoffeln, Mol⸗ 
ken unter. Dampft man ſie unter Zuſatz von vielem 
Zucker noch mehr ein, ſo daß ſie zu einer noch feſteren 
Maſſe gerinnt, ſo erhält man die ſogenannte Moospaſta, 
die man dann auch trocknen und pulveriſiren kann. 

Wird der Gallerte außer Zucker noch Kakao und Salep 
beigemiſcht, ſo entſteht die beliebte Mooschokolade. 

So wird die nützliche Flechte in mancherlei Form 
Kranken empfohlen und zwar gegen Bruſtleiden, chroniſche 
Katarrhe und beſonders gegen Lungenſchwindſucht; auch 
als Nachkur bei Lungenentzündung und Keuchhuſten wird 
ſie angewendet. Soll ſie durch ihren Stärkemehlgehalt auf 
den erſchlafften und abgezehrten Körper vorzugsweiſe er⸗ 
nährend wirken, fo kann man den widerlich bittern Extrak⸗ 
tivſtoff vor dem Einkochen dadurch entfernen, daß man ſie in 
einer Löſung von kohlenſaurem Kali oder Pottaſche (Lauge) 
entweder einige Stunden kocht oder 24 Stunden kalt ſtehen 
läßt, darauf aber mit reinem Waſſer ſorgfältig auswäſcht. 

Als Nahrungsmittel wird die Brod-Flechte nur von 
den ärmeren Bewohnern Islands und anderer nördlichen 
Gegenden benutzt, iſt aber zu manchen Zeiten die einzige 
Nahrung derſelben. Sie wird zu Mehl zerrieben und ent⸗ 
weder allein, oder mit Getreide- und Kartoffelmehl ver⸗ 
miſcht zu Brod verbacken; auch als Grütze und in Milch 
gekocht genießt man ſie häufig. > 

Manche Leinweber bereiten aus derſelben Flechte auch 


wohl eine gute Schlichte und ziehen fie bei rauhem, 
brüchigem Garn der Waizenſchlichte vor. 

Aehnlich in ſeiner Anwendung als Heil- und Nahrungs⸗ 
mittel, aber einem ganz andern Reiche angehörend, iſt das 
irländiſche Perlmoos oder Carraghen (Sphaero- 
eoccus s. Chondrus crispus Ach., Fucus crispus Linné, 
Knorpeltang) Fig. 2. Es ift eins jener merkwürdigen Ge⸗ 
bilde, die in wunderbaren Formen und Farben die Vege⸗ 
tation der geheimnißvollen Meerestiefen ausmachen und 
durch die Fluthen in ſo erſtaunlichen Mengen an die Kü⸗ 
ſten geſchwemmt werden, daß ſie förmliche Bänke und Hügel 
bilden. Durch ihren eigenthümlichen Seegeruch machen 
ſie namentlich auf den Binnenländer einen tiefen Eindruck. 
Das Carraghen wird vorzüglich an den Küſten der Nord⸗ 
ſee, am häufigſten in Irland und Norwegen geſammelt 
und verſendet. In Drogueriehandlungen koſtet der Cent: 
ner 12 Thlr. Es ſitzt mit ſeiner ſtielrunden, unten zu einer 
Platte erweiterten Baſis auf Steinen, Muſcheln und an: 
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Wie die isländiſche Flechte wird das Carraghen auch, 
nachdem es klein geſchnitten, in Waſſer oder Milch zu einer 
Gallerte gekocht, durchgeſeiht und je nach Umſtänden mit 
einem Zuſatz von Zucker, Kakao, Citronenſaft oder auch 
Fleiſchbrühe taſſenweiſe getrunken. Um den widrigen See⸗ 
geſchmack zu entfernen, wäſſert man es vor dem Kochen 
längere Zeit ein und drückt es wiederholt aus. 

Vermöge ſeines reichen Gehaltes an Pflanzengallerte 
wirkt es mildernd auf gereizte, entzündliche Zuſtände der 
Athmungsorgane und gelind ernährend bei Abmagerung, 
Schwindſucht und Seropheln. In neuerer Zeit muß es 
ſogar der Coquetterie dienen, indem es, durch allerlei Zu⸗ 
ſätze aromatiſirt und parfümirt, von ſpekulativen Haar⸗ 
künſtlern unter dem ſchönen Namen Bandolin als Mittel 
zum Steifmachen der Haare angelegentlichſt empfohlen wird. 

Den armen Irländern dient es nebſt andern Seetangen 
als Nahrungsmittel und zugleich als kärgliches Futter für 
ihr Vieh: Mit Milch zu Brei gekocht, oder auch als Ge⸗ 


Isländiſches „Mobs“. 


dern größern Tangen mittelſt Haftfaſern feſt; denn es 
nimmt, wie überhaupt die Algen, feine Nahrung nicht aus 
der Unterlage, ſondern unmittelbar aus dem Meerwaſſer. 
Nach oben theilt und erweitert es ſich in ſehr verſchieden⸗ 
geſtaltige, bald ſchmälere, bald breitere, flache Abſchnitte, 
die theils glatt, theils wellig, am Ende aber jederzeit ge⸗ 
franzt, auch wohl tiefer geſchlitzt und gekräufelt find. Es 
bildet einen großen Kreis von Formen, weshalb es auch 
von Lamourour Chondrus polymorphus genannt wird. 
In trocknem Zuſtande iſt es hornartig und hat eine gelb⸗ 
liche oder bräunliche Farbe; aufgeweicht wird es zäh und 
ſchlüpfrig. Zwiſchen den doppelten Zellenſchichten, aus 
denen es gebildet iſt, trägt es große Fruchtzellen (Tetra- 
gonien) als Doppelzwillinge. a 

Die Hauptbeſtandtheile deſſelben find: ein leicht gerin⸗ 
nender Pflanzenſchleim (Carraghenin), der in feiner Elemen⸗ 
tarzuſammenſetzung dem Gummi anderer Gewächſe ähnlich 
iſt, verſchiedene Chlormetalle, Jod und Brom. Letztere 
Stoffe ſind ja in allen Produkten des Meeres vorhanden. 


Irlaͤndiſches „Moos“. 


müſe und Salat zubereitet, iſt es ſelbſt bei reicheren Leuten 
eine beliebte Speiſe. 

Werden wir nicht durch dieſe Betrachtung | chließlich zu der 
wichtigen Frage geführt: Wie kommt es, daß unſre 
armen Gebirgsbewohner nicht auch wie ihrenor⸗ 
diſchen Brüder die mancherlei von der Natur ge— 
botenen Gaben beſſer benutzen und namentlich 
den reichen Nahrungsſtoff, den die isländiſche 
Flechte und in noch größerer Fülle die Schwämme 
bieten, ganz unbeachtet laſſen?! — Drängt ſich uns 
dieſe Frage nicht gerade in der harten, anhaltenden Winters⸗ 
zeit um fo mehr auf, wo nach einer ſehr färglichen Kartoffel- 
ernte und bei dem Stocken vieler Fabriken und anderer 
Geſchäfte die Armen des Thüringer Waldes und näment⸗ 
lich kurheſſiſchen Antheils die bitterſte Noth leiden 
und geradezu verhungern müſſen! Wohl mögen ſie ſich vor 
einem ungewohnten Nahrungsmittel ſcheuen, ſich deſſen 
vielleicht gar ſchämen, aber der Hauptgrund liegt doch wohl 
darin, daß das Volk ſeine „Heimath“ nicht kennt und zu 


benutzen verſteht! — Darum, ihr Lehrer und Freunde des 
Volkes, erkennet die wichtige Aufgabe eures Berufes, Kennt⸗ 
niß der Natur unter dem Volke zu verbreiten und dadurch 
ſo manche noch unbenutzte Nahrungsquelle — ſei es auch 
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nur in Zeiten der Noth — zu eröffnen. Wahrlich, ihr 
wirkt dadurch weit wohlthätiger und nachhaltiger, als durch 
bloßes Almoſengeben; denn ihr hebt auch zugleich die 
ſittliche Kraft! 


—— f.] — 


Baumrinde. 
Von Dr. N. Klof. 
(Fortſetzung. ) 


Bei der eentrifugalen Zellfolge tritt die Verkorkung 
‚nicht eher ein, als bis ſämmtliche Theilungen vollendet 
ſind, bei der centripetalen dagegen findet eine weitere Thei⸗ 
lung nicht eher ſtatt, als bis die vorige Zelle zu verkorken 
begann. Noch ein Paar zwiſchen dieſen beiden Extremen 
liegende Modifikationen der Zellfolge, welche Sanio eben⸗ 
falls nachwies, übergehe ich als uns zu weit führend. 

In den Fällen, wo ſich der Kork in der Epidermis 
ſelbſt entwickelt, ift die Zellfolge vorwaltend centripetal, 
wie es ſich eigentlich bei einigem Nachdenken ſchon von 
vornherein erwarten läßt — ebenſo wie die ſpäte Ver⸗ 
korkung bei der eentrifugalen Folge —, wo dagegen der 
Bildungsherd des Korkes unter der Epidermis liegt, da 
iſt die Zellfolge vorwaltend eine eentrifugale; ich ſage vor⸗ 
waltend, denn Maßholder (Acer campestre) und Platanus 
occidentalis zeigen eine centripetale Zellfolge. Viburnum 
Opulus (der Schneeball) zeigt die Zellfolge je nach der 
Jahreszeit verſchieden; kurz vor dem Erlöſchen aller Neu- 
bildungen wird fie nämlich centripetal, während fie vorher 
centrifugal war; und dies iſt ganz begreiflich! Beim Ab— 
nehmen der Temperatur wird eine feſtere Hülle nothwen⸗ 
dig; der Weg, dieſelbe zu erlangen, ſomit ſchneller zurück⸗ 
gelegt; während Pflanzen, welche nur im Sommer ihren 
Kork bilden — wie der größte Theil unſerer Waldbäume 
— dergleichen Schwankungen nur ſelten zeigen. Dieſe 
Korkzellen nun find entweder eng und tafelförmig 
(Buche), oder weiter, mehr würfelförmig (Syringe), 
bei der Weide ſind ſie wegen nur oberſeitiger Verdickung 
täuſchend Epidermiszellen ähnlich. Die Vermehrung er- 
folgt raſch, fie ſtellen die Korkſchicht der Rinde dar (pd), 
und zwar iſt dieſe bei manchen Bäumen vorwaltend ent⸗ 
wickelt und beſteht hauptſächlich aus den weiten Zellen und 
giebt den eigentlichen „Kork“, von dem ſie den Namen hat; 
bei anderen bildet ſie mit flach und tafelförmig bleibenden 
Zellen eine feſte Deckſchichte, für welche eben Mohl zum 
Unterſchiede von der wahren Epidermis zuerſt den Namen 
Periderma bildete und Schacht den Ausdruck Lederkork. 

Im eigentlichen Bouteillenkork finden wir als Haupt⸗ 
maſſe weite Zellen, zwiſchen ihnen aber ebenfalls Lagen von 
dergleichen tafelförmigen „Peridermzellen“. Von beiden 
Formen aber kommen mehrfache Uebergänge vor, und ſo 
verſchieden auch die Geſtalten und die Arten der Wechſel⸗ 
lagerung ſein mögen, ſo iſt doch immer die Entſtehungsweiſe 
dieſelbe, und man kann hier nicht füglich zweierlei Gewebe 
trennen. Wohl aber muß ich erwähnen, daß ſich gewiſſe 
Zellen der Korkſchicht parenchymatiſch ausbilden, niemals ver⸗ 
holzend, ſich mit Chlorophyll, Stärke ꝛc. füllend, bisweilen 
auch mit Kryſtallen; Sanio nennt dieſe Zellen Kork⸗ 
rindenzellen, weil ſie der Korkſchicht ihre Entſtehung 
verdanken, doch dem Weſen nach den Rindenparenchym⸗ 
zellen gleichen; ſind ſie in einer beträchtlichen Schicht abge⸗ 
lagert, ſo bezeichnet fie Santo als Korkrindenſchicht 
oder Phelloderma (von yeiAos = phellos, Kork). 


Werde mir nur nicht muthlos, lieber Leſer, daß ich Dich 
mit ſo vielen Namen überſchütte! Ich ging einmal durch 
ein Dorf, das einen ganz wunderlichen Namen führte; ich 
fragte einen Bauer am Wege: „ſag, warum heißt doch euer 
Dorf ſo?“ — „'s muß doch en Nom hä!“ war die la⸗ 
koniſche Antwort. Gut, wenn man ſich bei jedem Namen 
immer etwas denken kann! — 

Die weitere Fortbildung der Kork- oder Periderm⸗ 
ſchicht (es iſt gleichgültig, welchen Ausdruck wir gebrauchen) 
wird nun aber nicht etwa von ferneren Rindenparenchym⸗ 
reihen beſorgt, ſondern ſtets übernehmen Korkzellen ihrer- 
ſeits das Geſchäft der Vervielfältigung, fie ſtellen fo ge 
wiſſermaßen ein peridermatiſches Cambium dar, 
welches immer aus nur Einer Zellreihe beſtehend, oft ſo 
lange thätig iſt, als der Baum (Aſt) überhaupt vegetirt. 

Die nun unnütz gewordene Epidermis reißt, die äußeren 
Korklogen aber, welche hierdurch der Einwirkung der At⸗ 
moſphärilien preisgegeben ſind, vertrocknen, ſterben ab. eine 
todte aber ſchützende Hülle über die lebende Rinde bildend, 
eine Hülle, die, jo ſehr auch das Wetter außen an ihr ar- 
beitet, doch fortwährend gleichbleibt, ſich ſogar in vielen 
Fällen ganz bedeutend verdickt, weil eine rege Zellbildung 
an ihrer innern Seite die Verluſte an der äußern erſetzt. 
Die Saal⸗Weide begnügt ſich, allerdings bei ſtarker Ver⸗ 
dickung der Wände, mit einer einzigen Korkzellreihe, die 
unter ihr liegende Zellreihe iſt nur noch oberſeits ver⸗ 
korkt. Hierin iſt denn auch zugleich die Erklärung dafür 
gegeben, daß wir bei dieſer Weide die grünliche Farbe und 
glatte Oberfläche ſo lange erhalten finden. 

Ich muß noch bemerken, daß zur Vermehrung (Fig. V 
Fig. I pd) der aus der Theilung in der Secanten- 
richtung hervorgegangenen radialen Reihen der Korkzellen 
auch eine Theilung in radialer Richtung erfolgt, und zwar 
hauptſächlich bei den Korkmutterzellen, ſehr ſelten 
dagegen bei jungen Korkzellen. — 

Wir haben jetzt dreierlei auseinanderzuhalten: 

1. Einmal giebt es Holzgewächſe, bei denen dieſe 
Korkbildung Zeitlebens fortdauert, und Zeitlebens die 
einzige Umhüllung der inneren Rinde darſtellt, und zwar 
vorwiegend aus weiten, annähernd würfligen Zellen ge⸗ 
bildet, deren Leben von ſehr kurzer Dauer ift, deren Maſſe 
aber zu einer mehr oder weniger anſehnlichen Mächtigkeit 
erwächſt. Dies ſind dieſogenannten Korkbäume, und zwar 
zunächſt die in Südeuropa einheimiſche Korkeiche (Quercus 
Suber), ſodann bei uns insbeſondere der Maßholder, 
(Acer campestre) und die Kork ulme (Ulmus suberosa). 

2 Zweitens giebt es Holzgewächſe, bei denen die 
Korkſchicht nur aus flachen, tafelförmigen Zellen beſteht, 
die nur in geringer Mächtigkeit auftreten, und außen ſich 
abnutzend, innen erneuend, ebenfalls Zeitlebens die 
äußere Umkleidung des Baumes eine mehr oder weniger 
„glatte“ Rinde darſtellt. Dies ift beſonders der Fall bei 
der Buche (Fagus). 


3. Bei der Mehrzahl der Bäume endlich wird die 
gleichmäßige Fortbildung der urſprünglichen Kork. (Peri⸗ 
derm-) ſchicht, nachdem fie mehr oder weniger lange an⸗ 
gedauert, geſtört durch das Auftreten eines beſonderen 
Abſchuppungsproeeſſes, welchen man als Borken bildung 


bezeichnet, und den ich weiter unten näher erläutern werde. 


Es ſcheint mir nicht unnütz, zunächſt einmal die Kork 
bäume näher ins Auge zu faſſen. 

Die Verkorkung der Zellwand, welche gewöhnlich 
ſchon früher beginnt, als die Zelle ihre Größe erlangt hat, 
iſt ein chemiſcher Proceß. und beruht auf einer Infiltration 
der aus Zellſtoff (Celluloſe) beſtehenden Zellwand mit dem 
(nach Mitſcherlich) ſtickſtoffhaltigen Korkſtoff. 

Der Korkſtoff iſt dem Cutieularſtoff, der die nach 
der Oberfläche zu gelegenen, beſonders bei der Miſtel ſo 
mächtig entwickelten Verdickungsſchichten der Epidermis⸗ 
zellen (Cutieularſchichten) bildet, ſehr ähnlich, nach Schacht 
ſogar gleich; daß aber Korkſtoff und Holzſtoff nicht Ein⸗ 
und Daffelbe find, hat ſchon Mitſcherlich nachgewieſen. Der 
Korkſtoff beſitzt die Eigenſchaft, das Licht ſtark zu brechen, 
weshalb verkorkte Zellen, und ſchon im Beginn des Ver⸗ 
korkens begriffene ſich durch ſtark ſchattirte Contoiſten unter 
dem Mikroſkop auszeichnen. Der Korkſtoff beſitzt ferner 
die Eigenſchaft, die Diffufton zu verhindern, er hebt die 
Saftverbindung zwiſchen den Zellen auf, und ebenfo auch 
die Verdunſtung an der Oberfläche. Deshalb ſtirbt auch 
eine allſeitig verkorkte Zelle ihrerſeits ſo bald ab. Dieſe 
allſeitige Verkorkung der Zelle freilich iſt nicht ſogleich be⸗ 
endet, beim Hollunder (Sambucus nigra) überwintern die 
jüngſten. Nie überſteigt die Lebensdauer der Korkzelle ein 
Jahr. Auf dieſer Eigenſchaft aber, für tropfbar flüſſige 
und, wie es ſcheint, auch für dunſtförmige Flüſſigkeiten 
undurchdringlich zu fein, beruht der Werth des Korkes 
für den Pflanzenorganismus, er iſt Schutzmittel gegen 
äußere Einflüſſe, und wir werden dann weiter unten fehen, 
daß ſein Vorkommen ein weitverbreitetes iſt, immer mit 
der Function des Deckens. Abſperrens betraut. Wem aber 
wäre die Bedeutung des Korkes, als einer elaſtiſchen, leicht 
zuſammendrückbaren, und ſich wieder ausdehnenden Maſſe 
mit der vortrefflichen Eigenſchaft des Abſperrens als Ma⸗ 
terial zu Stöpſeln unbekannt! einiger anderen Verwendungen 
noch gar nicht zu gedenken. — 

Leider bin ich nicht Culturhiſtoriker genug, um jetzt 
ſagen zu können, wer die Korkſtöpſel erfunden hat: nur ſo⸗ 
viel weiß ich aus den Gedichten des Horaz, daß die Römer 
ihre Weinflaſchen bereits mit Korkſtöpſeln zu verſchließen 
und ſie zu verpichen verſtanden. Die Leichtigkeit ließ ſie den 
Kork zu Schwimmgürteln verwenden, und „Du biſt leichter 
als Kork!“ ſagte die betrogene Lydia zu ihrem Geliebten. 
Doch genug, der Kork, der als Material zu Stöpſeln ver⸗ 
ſchiedener Art, vom hombopathiſchen Stöpſel an bis zum 
ordinären Bierkork einen bedeutenden Handelsartikel bildet 
(er kommt in Planken von 2 Ellen Länge, ½—1 Elle 
Breite, und bis 4 Zoll Dicke in den Handel; der Centner 
koſtet zwiſchen 5 und einigen 30 Thaler, und der Werth der 
jährlich verbrauchten Stöpſel wird auf 16—20 Millionen 
Thlr. angegeben), ſtammt von der Korkeiche (Quercus 
Suber), die in Italien. Spanien, Portugal und dem ſüd⸗ 
lichen Frankreich wächſt. Der von Sieilien, Sardinien 
und Algier ſtammende Kork iſt minder geſucht, die Kork 
eiche gedeiht am beſten auf dem eataloniſchen Küſtengebirge, 
wo ſich große Korkwälder finden, durchaus aber gedeiht 
fie nicht auf jedem Boden, und Aeclimatiſationsverſuche 
blieben an verſchiedenen Orten erfolglos. So wurden erſt 
im Lauf des Jahres 1859 mehrfach ans Spanien Kork⸗ 
eichen nach den vereinigten Staaten von Nordamerika ge⸗ 
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holt, indeß iſt ihr Gedeihen zweifelhaft, da frühere Verſuche 
wenigſtens mißlangen. Im deutſchen Handel kommt faſt 
nur portugieſiſcher Kork vor. 

Um den Kork zu gewinnen, ſchält man die Eichen, 
von ihrem 15.— 20. Jahre an in Spanien, und Portugal 
aller 3— 5 Jahre, in Italien (nach Mohl, der in der Ge⸗ 
gend von Rom hierüber Unterſuchungen anſtellte) aller 
8 Jahre. Der geſchälte Baum erhält eine auffällig rothe 
Färbung; ſie ſtammt von der abgeſtorbenen Rinde, denn 
die durch das Schälen bloßgelegte Rindenſchicht ftirbt BER 
oberflächlich — nothwendig ab. Unter ihr aber bildet ſich 
eine neue Rinde vollkommen vom Bau der früheren; in 
ihren inneren Schichten hat ſie ein regelmäßiges Netz von 
Baſtbündeln, in ihrer grünen Schicht dieſelben, aus dick⸗ 
wandigen Zellen gebildeten harten Körner (von denen ich 
weiter unten ein Näheres berichten werde), und ihr äußerer 
Theil beſteht aus raſch ſich vermehrenden Korklagen. Mohl 
hat bei einem Aufenthalt in Italien alle dieſe Verhältniſſe 
genau unterſucht. Daß ſich die Rinde wiedererzeugt, darf 
uns nicht Wunder nehmen; der Verdickungsring iſt natür⸗ 
lich vorhanden, und Kork pflegt ſich überall da zu bilden, 
wo es innere, ſaftige, belebte Schichten nach Außen abzu⸗ 
ſchließen giebt; ſämmtliche Rindenparenchymzellen aber 
find fähig, Korkzellen zu erzeugen. 

In ähnlicher Weiſe, wie bei der Korkeiche, verhält ſich 
der Kork des Maßholders (Acer campestre) [Fig. V], 
und der Korkulme (Ulmus suberosa) unſerer Wälder. 
In ihrem Kork finden wir, ebenfalls wie bei der Korkeiche, 
dunkele Querbänder kürzerer Zellen; die Maſſen reißen ein 
— oder treten wohl auch ſchon anfangs nicht allſeitig auf 
— und ſtellen längslaufende, aber unregelmäßig hie und da 
abbrechende, oder verſchmelzende Korkflügel (VI ein Quer⸗ 
ſchnitt durch ein 2jähriges Ulmenreis in natürlicher Größe) 
dar, welche allein ſich nun fortentwickeln, ohne jedoch am 
ältern Holze ſolche Mächtigkeit zu erreichen, wie bei der 
Korkeiche. 

Einen gar eigenthümlichen Bau beſitzt die Birken⸗ 
rinde. Einen eigentlichen Korkbaum kann man die Birke 
nicht nennen, und doch iſt ſie am paſſendſten an dieſer Stelle 
zu beſprechen. Wir werden ſogleich ſehen, warum. 

Am jungen Birkenreis entwickeln ſich Lentieellen unter 
den harzabſondernden Drüſen; als braune Querſtreifen 
bleiben ſie, oder richtiger geſagt eine ihre Urſprungsſtelle 
überlagernde, daſelbſt etwas abweichend gebaute Korkmaſſe, 
lange ſichtbar. Es hat ſich nun eine peridermatiſche Schicht 
tafelförmiger Zellen entwickelt. Erſt vom 8.— 10. Jahre 
an tritt eine Wechſelbildung von Korkſchichten zweierlei 
Art auf (in Fig. VII Querſchnitt nach Schacht): Einmal 
nämlich werden Schichten weiter Korkzellen (pd), ganz 
entſprechend denen der wahren Korkbäume, gebildet, (und 
zwar im Jahre zuerſt), fie erſcheinen dem Auge weiß; 
abwechſelnd mit ihnen Schichten enger, tafelförmiger, ver⸗ 
hältnißmäßig dickwandigerer Korkzellen, entſprechend den 
anfänglich gebildeten (pd°), dieſe erſcheinen braun; die 
ſcharfbegrenzte Verſchiedenheit der beiderlei Schichten be⸗ 
dingt es, daß die weiße Birkenrinde abblättert, die Riße 
aber nehmen von den Lenticellen ihren Ausgang. Weiß 
erſcheint uns die Rinde, je nachdem eine weiße Schicht zu 
Tage liegt. Unterdeſſen aber entſtand die innere Maſſe 
der Rinde aus der Verdickung der „zelligen Hülle“ und 
insbeſondere der Baſtſchicht; ſie enthält zahlreiche Grup⸗ 
pen ſtarkoerdickter Zellen mit Porenkanälchen⸗reichen, kry⸗ 
ſtallhellen Verdickungsſchichten. 

Hierbei bleibt es aber nicht, vielmehr tritt im ſpätern 
Alter an vielen Stellen der weißen Peridermblätter 
eine große Maſſe eines feſten, kleinzelligen, rothbraunen 
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Parenchyms durch Neubildung aus jenen weiten Kork⸗ 
zellen auf, aber eben ganz unregelmäßig, hier und da, in 
knotenförmigen Maſſen, wodurch denn natürlich die vorher 
vollkommen regelmäßigen Blätter vielfach verbogen und 
zerriſſen werden. Dieſe braunen Zellmaſſen ſeeundärer oder, 
wenn man will, tertiärer Bildung ſind reich an Gruppen 
jener ſtarkverdickten, kryſtallhellen, parenchymatiſchen Zel⸗ 
len von hornartiger Feſtigkeit (Fig. VIII); ein Schnitt 
durch ſolche Rindenmaſſen hat ein porphyrartiges Anſehn, 
oder, um es deutlicher zu ſagen, das Anſehn eines Cervelat⸗ 
wurſt⸗Schnittes. 

Unter den Bäumen mit glatter Rinde iſt vor Allem 
die Buche zu nennen; einen mit ihr weſentlich überein⸗ 
ſtimmenden Rindenbau beſitzt der Hartriegel (Cornus 
alba und sanguinea), der Epheu, der Orangenbaum. 
Bei Andren zeigt das Periderm einen beſonderen Glanz 
und iſt wirklich ſchön glatt und iſt dabei nicht brüchig wie 
bei der Buche, ſondern zäh wie bei der Birke, und löſt ſich in 
dünnen Blättern. ab. S heim.. L m., dem. Nagy 
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ſtrauch. Später tritt bei ihnen Borkenbildung ein. Be⸗ 
vor wir aber von der Borke reden können, möchte ich erſt 
noch von der zelligen Hülle und vom Baſte reden; 
denn von der Epidermis anfangend, find wir noch immer 
nicht bis zur Cambialſchicht vorgedrungen. 

Unter der Korkſchicht liegt das primäre Rinden⸗ 
parenchym (die urſprüngliche Rinde des jugendlichen 
Reiſes, Mohl's „zellige Hülle“), in ihm finden wir, abge⸗ 
ſehen davon, daß die ganze vorher beſprochene Korkbildung, 
wie wir gelernt haben, von gewiſſen Zellreihen dieſes Pa⸗ 
renchyms in der Mehrzahl der Fälle ihren Ausgang nimmt, 
eine Zellvermehrung nur inſofern, als ſich im Umkreis ein⸗ 
zelne Zellen hier und da durch Zweitheilung in radialer 
Richtung vermehren, ſo daß alſo der zunehmenden Ver⸗ 
dickung der betreffenden Axe entſprochen, die Parenchym 
ſchicht ſelbſt aber in ihrer Mächtigkeit nicht vergrößert 
wird. Bei der Buche findet dieſes Verhältniß Zeitlebens 
ſtatt, bei andren nur bis zum Eintritt der Borkenbildung. 


Shu ug, 


Kleinere Mittheilungen. 


Zwei intereſſante meteorologiſche Erſcheinun⸗ 
gen ſind im vorigen Jahre in Braſilien beobachtet worden. 
Die eine iſt eine Reihe von einander ſchnell folgenden warmen 
und kalten Luftſtrömungen an der Meeresküſte Das andere 
iſt eine Verdunkelung oder vielmehr eine Abſchwächung des 
Tageslichtes am 11. April, ohne daß eine Wolke am Himmel 
ſtand, welche ſo bedeutend war, daß die Venus ſichtbar wurde. 
Dieſe letztere Thatſache beweiſt. daß die Abnahme des Sonnen⸗ 
lichts nicht die Folge von Waſſerdämpfen in der Luft war, 
weil ſonſt die Venus unmöglich hätte ſichtbar werden können. 

(Cosmos.) 

Menſchliche Bauwerke auf dem Grunde einiger Schweiz 
zer Seen, die ich ſchon früher einmal kurz erwähnt habe, haben 
in neueſter Zeit immer mehr die verdiente Beachtung auf ſich 
gezogen Vor einigen Tagen ging mir aus Neuchätel ein Heft⸗ 
chen zu: Quelques considèrations sur les habitations la- 
custres des lacs de Suisse et d’Italie. (Auszug aus dem 
Almanach von Neuchätel für 1861), welchem eine landſchaftliche 
Abbildung einer ſolchen Häuſer- oder vielmehr Hüttengruppe 
beigegeben iſt, wie ſich dieſe dargeſtellt haben mögen, ſo lange 
fie noch über Waſſer waren. Rings um den Neuchateler See 
bat man dergleichen verſunkene Bauten gefunden, welche auf 
ein ſebr hohes Alter deuten, weil man nur ſteinerne und 
bronzene Werkzeuge in ihnen findet. Alles ſcheint darauf hin⸗ 
zudeuten, daß der Grund mehrerer Schweizer Seen gleichmäßig 
niedergeſunken iſt. Die tbeils runden, theils einſeitigen Hütten 
ſtehen auf umfaͤnglichen Pfahlböden und haben ſo höchſt wahrſchein⸗ 
lich an felchten Uferſtellen ſchon urſprünglich im Waſſer geſtanden. 

Man will ſehr oft bemerken, daß Hund und Katze nicht 
immer die beſten Freunde find, doch ich babe nicht nur dieſe beiden 
treuen Hausthiere als die beſten Freunde geſehn, ſondern auch ein 
junges Huhn als heitere Geſellſchafterin dieſer beiden beobachtet. 
Dieſes kleine Thier, die warmen Flügel ſeiner Mutter entbeh⸗ 
rend, entſchädigte ſich damit, daß es ſich auf den wolligen Rücken 
des Hundes ſetzte und gemütblich auf dem Kopfe des vor ihm 
liegenden Kätzchens herumpickte. Beide ließen es ſich auch ge⸗ 
fallen. Der Hund wußte ſich öfter ſeiner Bürde nicht anders 
als durch beftiges Schütteln zu entledigen, gelang es ihm dann 
noch nicht, ſo warf er ſich auf den Rücken. Niemals aber ſah 
ich, daß er Gewalt gebraucht hätte. Am meiſten zugethan waren 
ſich Katze und Hühnchen; gleich zum frühen Morgen, wenn das 
Hühnchen ſich blicken ließ, ſprang Mietz auf es zu, um es mit 
ſeinen Pfötchen unter den komiſchſten Sprüngen zu umklam⸗ 
mern, ſich mit ihm auf den Rücken zu werfen und es dann 
wieder loslaſſend am Flügel zu zupfen. Dieſes Pantomimen⸗ 
ſpiel dauerte Jo lange, bis alle drei gemeinſchaftlich ihr Futter 
einnahmen; feblte, was oft vorkam, der Pund, fo gab Mich 
dadurch ihren Unwillen zu erkennen, daß fie ſich an die Thür 
ſtellte und fo lange miaute, bis man es gewahr wurde und den 
Hund holte. Die Katze war dann fo ausgelaſſen, daß fie den 
Hund, welcher ein kleiner weißer Pudel iſt, mit ihren Pfötchen 


ſo ins Geſicht ſchlug, daß ſte ganz voll von des Hundes Haare 
waren; der Hund, es dann gewöhnlich übel nebmend, lief dann 
davon, um jedoch bald wieder umzukehren und ſein Manöver 
von vorn anzufangen. Die Anbänglichfeit dieſer drei Thiere 
ging ſo weit, daß ſie, wenn man dem einen etwas gab, es ganz 
friedlich unter ſich theilten. 

Dieſen traulichen Kreis mußte ich jedoch nach einiger Zeit 
ſtören, da das Hühnchen bald eine nicht unbedeutende Größe 
erreichte. Ich ſchenkte es an einen Freund und hatte bald die 
Freude, es als großen und auch ſehr zahmen Hahn wiederzuſehn. 

Selma Ruff in Bertsdorf b. Zittau. 

Rieſenpfirſiche in China. In Schangai, erzählt der 
anonyme Verf. des kurzlich in London erſchienenen The Eng- 
lishman- in China, zieht ein einbeimifcher Gärtner für die 
Tafeln der Fremden Pfirſiche von der Größe, daß fie eine Schüffel 
füllen, und die Frucht wie die Melonen in Schnitten unter die 
Säfte vertheilt wird. Er läßt ſich aber auch für feine Künfte 
redlich bezahlen, denn der Preis eines Pfirſichs beträgt zwiſchen 
einer Guinee (12 Fl. 36 Xr.) und 30 Schilling (18 Fl.) 

Ausland Nr. 7, 1861. 


8. Bericht von den Alnkerhaltungsabenden im 
Hotel de Haze. 


Am 14. Februar hielt der Herausgeber abermals vor einem 
„überfüllten Hauſe“ einen dritten Vortrag über Erdgeſchichte. 
Der ſpeciellere Gezenſtand waren die beiden Haupterſcheinungen 
des Vulkanismus: die feuerſpeienden Berge und die Erdbeben. 
Bei Beſprechung der letzteren wurde nicht unterlaſſen in aner⸗ 
kennender und eingehender Weiſe der Volger'ſchen Theorie zu 
gedenken, welche wenigſtens von dem letzten Visper Erdbeben 
es ſehr wahrſcheinlich macht, daß es die Wirkung großartiger 
Niederſetzungen des Felſenbaues in Folge unterirdiſcher Quell⸗ 
auswaſchungen geweſen ſei. Am Schluſſe des eine volle Stunde 
mit lautloſer Aufmerkſamkeit angehörten Vortrags wurde durch 
4 Obertaſſen und einen Porzellan⸗Unterſetzer des nächſten „Bier: 
töpfchens“ der Erdbebenmeſſer (Sismometer) von Cacciatore 
veranſchaulicht. 


verkehr. 


Herrn Geb. R. V. in C. — Der Ihnen gebrachte Körper if 
folge Ibrer Beſchreibung und Figur ohne Zweifel eine fonenannte Eiſen⸗ 
niere oder Adlerſtein, zu der Braunfohlenformation gehörig. Auf 
dem Bruce wird die äußere Schale einen etwas eiſensönlichen metalli⸗ 
ſchen Glanz haben und übrigens die Außen- und Innenfeite mit gefiel: 
bem oder roſtbraunem Ciſenocker bekleidet fein Der „abgelöfte Heckel“ 
kann wohl nur durch einen geſchickten Schlag ſich gerade als ein ſolcher 
abgelöſt haben und nicht durch eine vorhandene, Fuge vorgebildet geweſen 
fein. _ Eine Verfteinerung wäre demnach dieſes Ding nicht. Sollte daſſelbe 
jevoch auch noch andere auffallende Merkmale tragen und Sie daher keine 
Gifenniere por ſich haben, fo bin ich gern erbötig, Ihnen nach genommener 
Einſicht beſtimmte Auskunft zu geben, Va Sie mir Unterlagen dazu 
einſenden wollen. Für Ihre freundlichen Worte über meinen „Wald“ 
berzlichen Dank. Den Jahrgang 1859 und 1860 follen Sie unter den ge: 
wünfihten Bedingungen nächſtens erhalten 


iſt zu: 


C. Flemming’ 8 Verlag 


